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このたびは siroca ホー厶ベーカリー SHB -12 W を 
お買い上げいただきまして、まこと(こありびとうごぎ 
います。 

この商品を安全に正しく使用していただくためじ、 
お使いになる前 I ここの取扱説日月書をぶ < お読みにな 
り十分(こ理解して < ださし、。 

お読み I こなったあとは、手元(こ置いてご使用ください。 
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まを上のこミ主意 


必ずお守り〈ださい 


ここに示したミ主意事項は、お使いじなるかたや他の人への危害とお産への換畜を未然に肪ぎ、ちをじ正しくお使いいただ< 
ために重要なの容を記載しています。ご使用 I こなる前じよくお読みになり、記載事項を必ずお守りくださし、。 



•表示の巧巧 


A 


警告 


取りのしぶおった巧さ、死亡またはを ft う 
可能性力濟(巧されるの容です。 


A 注意 


おりのしぶ殺った巧さ、巧含を負う、または物的巧 S び 
舞をすることび巧をされる巧容です。 


•巧拓号のが巧 




:祭比（してはいけなし、巧容）を示します。 


(〇を） 


強制（巧巧しなくてはならなしの容）を示します， 


A 警告 



が州こ分解したり修理や改造を巧わなし、 

お乂 •感巧-けびの原因(こなります。 

修理は、お黄い上げの販巧店または紫なヴポートわンターに 
ご巧がくださし、。 



蒸気口に手を近づけない 

やけどをする恐れびあります。糊こ季做脚こは触れさだない 
ようじごを巧くださし、。 


0 


子どもだけで使わせたり、子どもの手の届くと 
ころで使わない 

やけど-感巧*ケ方をする恐れびあります。 





水につけたり、水をかけたりしない 

シヨート.感巧の恐れびあります。 


〇 お品に異常が発生した巧合は、すぐに使用を 
巧止する 

製屏じ異常ろ消生したまま使用を統けると、舞煙•発乂 • 
感巧•滿霉•ショート-ケづなどの恐れびあります。 

<異常-が巧例〉 

-巧源コードや巧源プラグびみくれるなど、頸枚をを 
煩傷している 

-巧源コードの一部や巧源プラグびいつちより熱し、 

-巧源コードを動かすと通巧した0しなかった0する 
-本がびいつちとをって異おじ熟<なった0、焦け臭 
いじおし、りする 

など 

上記のような巧含は、すぐに使用を停止し、巧源プラブを 
コンセントから巧いて、お巧い上げの販巧店またはがなヴ 
ポートむンタ ー I こ点巧-修理をの巧してくださし、。 


♦ *ぉコード•■巧プラグについて ♦ 





めれた手で■源プラグの巧き差しをしない 

感巧.ク方をする滞れびあります。 



定格 15 A レ: U : のコンセントを単独で使用する 

たこ足 g がまなどで他の器貝と併用すると、分がコンセン 
卜部び異巧発熱して豬乂することびあります。 


0 


0 


0 


■源コードがなんでいたり、コンセントの差し 
込みがゆるいときは使用しない 

感巧•シヨート-発乂の原因じなります。 


■源コード •« おプラグを®巧するようなことは 
しない 

電源〕ードや霉源プラグを L ソ下のようなが態で使用すると、 
感巧•シヨート-乂巧の原因じなります。 

傷つける、加工する、無理になける、熱器具に巧づけ 
る、ねじる、引っ張る、重い物を載せる、挟み込む 

など 

延長コードはお対に使用しなし、 

壁のコンセントび 2 a 、 3□であってち、本製品をご使用の 
勝は単独でお使いください。 


0 «源は交流 100 V のコンセントを使用する 

义が-愈巧の原因じなります。 

«源プラグは巧元まで51実に差し込む 

差し込みび不完をだと、感巧やお热じぶる义がの原因に 
なります。 

«源プラグをおくときは、 巧 源コードを持たず 
に必ず電源プラグを持って引き巧く 

プラグを巧< 感電やシヨートじよる発乂をにきます。 

€ 部品の取り付け•取り外し•お手入れする時は 
必ず■源プラグをコンセントから巧く 

プラグをも< やけど‘感電’ケ方をする恐れびあります。 
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A ミ主意 


♦ ガラス巧に閒する注意事巧 ♦ 


巧れ防止のためが下のような使用はしない 

V V -@部的に热を加えない 
言 T • 直义をぁてなぃ 

•巧としたり、強い巧なを与えない 
-急がに冷やさない 

• 膀つ楓、（みろ就、.就タワ、な紹入れ USl り 


〇 取り巧いについて 

•フタにミ! m や欠け、ヒビなどび発をしたらすぐに使用をや 
化しがなヴポートセンターにご連絡ください。 

•破巧した巧含、破片が細片となって激しく巧がすることび 
あ0ますのでごを患 < ださい。 

•巧びーガラスが破煩した巧合は、お0除<時に手を切らな 
し、ようじごまを < ださい。 


♦ 巧置に助するミち意事巧 ♦ 


/ C \ 不安定な場所やおに弱いが物の上では使用 
しなぃ 

禁止 乂ぶの原因じなります。じ(下のよラな物の上では使用し 

ないで < ださし、。 

1：^う/5^ /Sv (ツ U をトス1/7□スでスチックの 
ぉなど 

X ^上Iでをの/た/クースのぶこち ミ 去6して<ださ U 
觀1：^り、テー刀1/^□スなど茵が巧•こと力ありまを 


をやを具の近くで使用しない、壁に押し付けな 

み t 蒸巧または熱で壁や家具をなめ、を色-巧おの原因じなり 

ます。壁や家具などからは、 5 cm が上がしてくださし、。 



0 押入れや本箱など風 a しの悪い巧所に押し 
込まない 

み！： 巧部温度が上界し、乂がの原因となります。 


0 不安定な所に置いて使用しない 

お)作中の振勤じより本がび落ちたりして、けびやが障などの 
禁止 原因じなります。がドのよラな台の上では使用しないでくだ 

さい。 

ぐらついたもすべのやすいを粉巧由のはいた台など 

屋外や風呂、シャワー室など、水のかかるあ 
れのある巧所には置かない 

シヨ_卜 • 愈巧の恐れびおります。 

0 乂気や湿気の多いところでは使用しなし、 

本体び巧おする原因じな0ます。 

禁止 

a お中に本体を移かしない 

ク乃の原因じな0ます。 

m. 

0 テーブルクロス•力ーテンなどをかけない 

义おの原因じなります。 

巧止 

0 仰向け、横倒し、逆さまにしない 

を形やが巧の原因じな0ます。 

m± 




;誦止 


使用中や使用後しばら〈はな温部(本体•パン 
ケース • 庫かフタ内部など)に直接触れなし、 

窝温のため、やけどの原因(こな0ます。 


〇 お手入れはホえてから斤う 

离湿部に触れ、やけどの敬れびあります。 


巧転中はフタにふきんをかけない 

故陳やフタの変形の原因になります。 

Stih 


C 

プラグを巧< 


使用時が外はプラグをコンセントから巧く 

使用後は必ず巧源プラグをコンセントから巧いてくださ 
い。外化するとさや長期間使用しないとさは、巧源プラグ 
を巧いてレ、ることを確認してくださし、。維綠劣化じよる感 
巧-滿巧乂おの原因じな0ます。 



ffi 用上のご注意 


0 この取あ説明書に記載している調理が外に パンを取り出す蹄ま必ずミトンをはめる 

使用しなし、 wV 巧き上びり後のノ t ンヶース•庫の.フタのの側^どが非常に 

紫止 みそ.な酒.ヨークルトなどは作れません。 离混じなつています。直接触れると、やけどの原圆こなります。 
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各部のち巧と巧いかた 

〔本巧 ) 



♦本巧内がについて ♦ 


パンケース 


パン羽根 

曲/ハンドル 


，羽根お付け軸 













































タイマー設定ボタン 


タイマーをセツトするときじ巧します。 

巧すごとに、10分ずつ進みます。 
巧すごとに、10分ずつ戾ります。 
X メニユ ー 「11」〜 ri 3 j の巧含は、 
所要時間を1分単位で設定します。 


餐 


'觸 石 5) 


メニューボタン 


メニューを選択するときじ巧します。 

押すごとに、メニュー惡号び「1」〜「13」 
の順番に変わります。 




クず1、みごう 


パンのサイズボタン 


ノ t ンのヴイブを選がするとさじ巧します 
(メニ： 1— 「1」〜「6」のみ)。 

選おしているパンのヴイスま液晶ディスプ 
レイ上部に「―」で表示されます。 

各メニューの巧期が態は「2斤」です。 
ポタンを巧すごとに「1斤一 1.5 斤一2斤」 
の順番に「―」ろ艰動します。 



广 - 巧晶了イ乂ゾレイ - X 

f m 下のの執)硬示されます。 

-や巧：選巧している「メニ:!一」と「出来とが 
りまでの時間」び表示されます。 

. 上部：選巧しているパンのヴイス （1 斤 •1.5 
斤‘2巧の F 部に「―」ろを示されます。 

-下部：選おしている焼き色（うすしい/みつう- 
こい） の上部に「<—」び表示されます。 

-左ち：現をの工程 0)0 热.こねる.ねかす. 

発度•巧く .保忌•終了）の横に ru 0」 
ろ巧示されます。 

タイマー待機中は「タイマー」の巧じり J 
、 び表示されます。 J 


炼き色ボタン 


ノ心の焼き色を選巧するときじ巧します 
(メニュ ー 「1」〜「6」のみ)。 

選択している焼き色は、液晶ディスプレイ 
下部に「―」で表示されます。 

るメニューのネ刀眶おは「店〇う」です。 
ポタン封码■ごとに r こい一うすい一みつう」 
の順番に「―」び移動します。 



^ スタート/ストップボタン^ 

運転をスタートするとき、または運転•保豆 
を中止するときにがします。 

X 巧おや保温を中止する巧含は、1妙以上 
巧し巧けて < ださい。 


♦付届品 ♦ 


計まカップ•••1個 

水などの液体をはかります。 


粉額•パターなどのが料は、 1 g 
単位のはかりを使用してはかる 
ことをおすすめします。 

がなのが屋カップは液体のミ十屋 
用のため、 g 単位での正確な計置 
はでさません。 


f 


I 

fl 


計きスプーン ’" I 個 

ドライイースト-砂糖-盗などをはかります。 

<すりきり1巧の目ち> 



义 

ル 

砂お 

I 0 g 

3 g 

スキ厶ミルク 

的 

3 g 

な 

19 g 

5 g 

ドライイースト 

20 g 

3 g 



大スプーン 


1/2伴;！）の目安 


X 币販のな■[スプーンとは容壓が異なります。 
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基本の巧料と道具 


〔村料について) 


パン作01こ必要な巧料とその特長じついて説明します。 

巧轉は正確に計 a し、パンケースに①、@、感の順で入れてください。 



♦拥 

他の巧觀を溶かして含むだるを目をしたり、小麦粉のタン 

生地をや：りらかく、風巧を空かにし、色つやをよくし 

ノ《ク質をグルテン1こ変えるのじ欠かだまだん。 

ます。リッチな巧た)いのノだ y じは欠かせません。 

使用する水は水道水で問題ありません。硬度の富いミネラ 

パンのを化を防ぐ効乗ちあります。 

ルウスーターを使用すると、生地が固く締まってしまった 

<卵を加えて作る诱含〉 

り、舞酵巧 Si れることびあります。 

計屋カップに卵を割り入れ、その中に化を加えて、 

<水温について> 

「卵+水の分量二本来の水の分»」じなるよラに計* 

ノスン作りでは温度は重要で、特に水温はノンの出来上びり 

します（卵の分■だけ水を減らすことじなります）。 

1こ乂きく影！ i します。季節やき温に麻じて、水温を調整し 

※卵1個の分里は約15〜 20ml です（卵のヴイブじよ 

て < ださし、。 

つて異なります）。 

-室温び低い dcrcm 下）場含：か温2〇ご 

例）水 180ml の配合で卵1個 (15ml) を加える場含 

-室温び奋い （25 で!^ソ上）場含：か温5に 

卵1個+水 165ml 


@ 


♦小麦が 

ル麦粉は、タンパク質（クルテン）の質と屋じよって主に 
3つじ分類され、タンパク質のミい順に強力粉-中力粉- 
薄力粉となります。パン作りじは、まじ「強力粉」を使し、 
ます。 

ル麦粉は水分を加えてこねるとタンパク質びグルテンと 
し、5組織をおなします。その中にイースト菌じよる炭酸ガ 
スを包み込むことで、パンび/苗くらみます。 

<国度ル麦紛じついて〉 

国をの小麦で作った小麦粉は、タン/'^ク巧の置び異なるた 
め、み<らみび悪くなることびあります。 


♦を巧が 

小麦を風すまごとひいた粉です。食物嫌維やビタミン 
B 群などを璧香に含むみすまや瞄芽びそのまま残っ 
ています。独特の香りとほのかな酸ほ、コクびありま 
す。 

♦ライ*が 

ライ麦という種類の小麦をひいた粉です。色は黒っぽ 
く、ほんのりとした酸巧びあります。ライ麦はグルテ 
ンを形成しないため、感くらみび悪くずっしりとした 
仕上びりじなります。 


X粉類は瓜る5必愛はありません。 

※保をするときはお封容器に入れ、高温-多湿*直が日光を避けて冷暗巧に置いて < ださい。なるぺ< 早め(こ使い切るよ5にし 
て < ださい。 


♦巧糖 

♦巧（食巧） 

上白總-グラニュー總 • はちみつ • 黒砂糖などびあります。 

逸は、クルテンを安をさせ生地をひきしめます。また、 

パンの風巧や色づきをよくし、固くなるのを防きます。ま 

舞醇しすぎを抑える役目ちあります。 

た、イーストの栄資源として発酵を助ける働さびありま 

逸を如えな<てちパンを作ることはできますび、歯ご 

す。 

たえのなし M± 上びりじなります。 

砂糖の分量を増やすと焼き色は巧いめになります。減らす 

※イーストの働さをコント□ールするため、入れすぎな 

と焼き色は巧めじなり、焼き上びりの高さび少し低くなる 

いようにしてください。 

ことろ f 巧ります。 

※なお!を入れるときは、塩びイーストじ直接触れないよ 

※砂糖を入れすぎると、イーストの発酵を抑えることになる 
のでを巧してください。 

うじを意してくださし、。 
















♦化»品 

♦油巧 

スキ厶ミルク-牛乳のことで、通常はスキ厶ミルクを使用 

油脂口ま、バター.シヨートニング•マー;けリンなど 

します。牛乳を入れることちできます。 

びあります。ノじ/作りには「食塩不使用」のちのをお 

パンの色-光ミ尺-風味をよくし、荣含価を高めます。 

すすめします。 

<スキムミルクを牛乳じをえる場含〉 

油脂は、生地び固くなるのを防いでしっとりさせるほ 

UTF の分■を目安としてスキ厶ミルクを牛到1こ*きかえ、 

か、ノ《ンの風味や化沢をよくし、爲くらみを助けます。 

その分、水の屋を減らして<ださし、。 

Xレシピ集に「バター」とおがびある巧含、巧に指をび 

スキムミルク-乂スプーン1二牛乳 70ml 

ない限りは「を盜不使用」のちのをお使い<ださし、。 

※牛乳を使ラ巧ちは、必ず一度沸嫌させ、おましてから 

※バターは室温じ房してやわらかくしてからお使いくだ 

お使い < ださし、。 

さい。ただし、'落かしたバターを使用するとみくらま 
な < なるのでを巧して < ださし、。 


@ ♦パト 


イーストは、儀類と水と適度な温度をちえることで炭酸方スを作り、パンを感<らます酵母菌の一種です。 

ホー厶ベーカリーでは、ず備発酵び不要なインスタントドライイーストをお使いください（生イースト•ず備舞醇 
び必要なドライイーストは使用できません）。 

※保をするときは必ず密閉し、冷藏庫または冷凍巧に入れて<ださい。なるぺ<早めに使い切るよラ(こして<ださし、。 



Iソ下の巧料をお好みで基本の巧料に加えることで、さまざまな味のバリエーションび楽しめます。 


♦ドライ フルー ツ 

レーブン-ブルーンなど 

く如える S> がの重さの約30%び目ちく華備〉約 5mm 角に刻んで入れてください。 

※巧びある巧台は、種を取り陈いてから入れて<ださい。が睐の原因となります。 

♦ナッツ巧 

クルミ•カシューブッツなど 

く加える歷>粉の重さの約30%び目ちく華偏〉約 5mm 角に刻んで入れてくださし、。 

X硬くスきなちのは、パンケースやパン羽根のフッ素樹脂加工をなつけますのでご主なくださし、。 

♦巧菊91 

く加える a〉 粉の重さの約20〜30%び目ちく華傭〉約 5mm 角に刻んで入れてください。 

X野菜には水分びさまれているので、かの屋を減らしてください。 

♦牛化•ジュース 

<如える8〉加える屋だけ 7 火の霊を減らします。 


(^道具について J 

デジタルはかり 5 


パンを作るときに必要な道具、あると便利な道具を紹介します。 

トン 温度計 網（脚巧き） 


パン切りブイフ 

































パン作りの流れ 


ホームべ一力 U - 


こね 


ねかし 


X 2ベ◎巧り巧す 


磅 


W ) 具 I 勘^に 
巧じて入れる 


ホームベーカリー 


こね 


ねかし 


《1〜2圓度りおす 


こねメニュ- 




パン作りコース 


巧巧を入れてスタートし 
たら、ホー厶ベーカリーが 
にね-^上け J までを 
有® r の jo ほす， 


生巧作りコース 

ホー厶ペーカリーで生が 
がりにね〜ータお献ま 
で統いまず • 

出巧上がったを化をお巧 
みのおじ^し、スーフン 
などで巧くと苗こ， 


a 立コース 

にね」「織」の 
エ賦お独で使用できま 
す， 

必巧な工程のみをホー厶 
ベーカリーで巧うことで、 
さまさまなパリエーシヨ 
ンのパンび作れます。 


グルメコ—ス 


ホームベーカリーを使用 
して、 r ちち J r ジャ厶 J び 
作れます， 



準備 > 本体の》作 


ホー 厶ベーカリー 


生地をおり化す 


メニユ I (1 〜 6) でスタ I 卜 


具を入れる(X) 


メ I I ユ I (9 〜 W ) でスタ I 卜 


巧料をパンク—スじ入れる 


















































































焼きメニュー 



ホー厶ベーカリ ー!^ソ外の工程- 
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■ ホー厶ベーカリー、 

発爵 


の工程 


>出来上がり 



パ 

ン 

を 

取 

出 

す 



メニュー ( じ)でスタ—卜 


パンを取り出す 



上 生地をパンク—スじ入れる 
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メニューのこ紹介 



所要時巧の目安 


巧える機能 


タイマー 



:巧期が腹（パンのヴイブ「2斤」.焼き色「みつ5」）の巧含の時間です。进がしたパンのヴイス•巧き色じよって、 

所愛時間-貝入れ時間は異な0ます。 

《2 :巧料に卵を便用するメニ:!一のため、タイマーは倭用しないでください。タイマー待機中に巧敗する恐れびあります。 
《3 :タイマーではな<、所愛時間を1分単位で投定します。 

《4 :にね一りかし」の工程を3回操り返します。 


r > 

パ 

ン 

作 

y 

3 

I 

ス 

し J 

广 "N 

グ 

ル 

メ 
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I 
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L ) 

f 牛 1 

地 

作 

り 

ご 

1 

1ス J 

巧 

立 

1 

ス 

- -J 
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こね A ねかし >> こねかし)) 


こね 


発酵 


P.21 〜22 
P.23 〜24 


ホームベーカリーの工程 



こね※ 4 V 

)做し※ 4 

)〉こね》発度•刀ス巧き〉）発摄•成形》 舜ぉ >) 巧き 〉 含^7 


こね 《4 

〉〉觀し※ 4 〉) 

>03) 

>発酵-方ス巧き〉〉ぉ度•巧形》 舞醇 夕巧 S 〉 ^Jg .7 


こね 《4 かし※4)> 

な)); 

織•刀ス}結》織•成形 \ §m ク焼き〉指叫. 


温め>> こね 《4 〉)ねかし 《4 

》〇3ク•ななき》 SEB . 成形》 mm 》焼き〉 p ；2 o ^^' 



こね 《4 

》嚇し 《4 )抑〉 

j ) 纖•巧ス腊》織•成形》発醇 々焼き〉 错叫7 


こねねかし〉こね 


〉〉織.方ス錠〉〉 


お蘇. mm )) 舞酵 


巧き 


P. 13〜17 
P.20 
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2 2 
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お使いになる前に 
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〜パンを作る〜 

焼き上がりまで自動でできる食パンやソフトパン、生地を巧形した□—ルパンやメ□ンパンなど、 
ホー厶ベーカリーを使って、いろいろなパン作りをお楽しみくださし、。 


パン作りのポイント 

パンはいつちどおり焼いていてち、み<らみ具含や焼き色、形が変わることびあります。 
うまくパンを焼くためのポイントをいくつかご紹介します。参きにしてくださし、。 



r - N 


f A 

〜材料は新がなものを使う〜 


〜材料は適切に保巧する〜 

•巧料は製造年月日の新しし^ちのを選んでくださし、。 


•粉類は密封容器に入れ、高温-ミ湿-直射日光を避け 

•開封後は、できるだけ早めに使いきるようにしてくだ 


てを暗所に»いて < ださし、。 

さい。 


•イーストは密問し、冷蔵庫またはち凍*に入れてくだ 
さい。 

_ J 




〜材料のれ量は正確に〜 

•粉類は、必ずはか0を使用して計《して<ださい。は 
II の計■[カツプや計■スプーンでははからなし\でくだ 
さい。液体用のため、正確にはかることろ巧きません。 

•粉類は、 lg 1^ソ下の単位ではかることびでさるはか0で 
計屋することをおすすめします。 

参は厲の計■スプーンではかるときは、す0さりではか 
つてください。巧料を押し込んだりすると、正確な ■ 
びはかれません。 


^ A 

〜水温は季節やま温によって況節〜 

•受場など室温び窝い爲含（25で1^ソ上）は、5で程度に冷 
やしたかを使用して<ださい（お藏庫で冷やしておい 
たり、かを入れてお<など） 

•§ 場など室温び低い虜合（10でじ(下）は、20で程度に 
温めた水を使用してくださし、。 

V J 




〜烧き上がったパンの保巧に ついて〜 


r 

〜焼き上がったらすぐに取り出す〜 

•パンび焼き上びったら、できるだけ早くパンケー 
スからおり出して、網などの上 I こおいてあら觀を 
とってください。すぐにお0出さないと、側面び 
へこむ、巧が厚くなる、焼きをび*くなる、など 
になることびあります。 

※焼き上びり後のパンクースは、富温になって 
います。必ず5トンをはめて、やけど I こを煮 
してくださし、。 

•焼き上がり直後のパンは切りじくく、キメびつぶ 
れてしま5ことびあります。あら熱をとってから 
切って < ださし、。 


•パンをすぐ I こ食べきれない場含は、ビニール袋な 
どに入れて乾燥を防いで<ださい。 

•パンや生地は、冷凍保をできます。 

-食パン 

スライスして、1枚ずつラップに包んでから;帯まします。 
おいしくいただく I こ戌できるだきたてのうちじ 
ち;ますることをおすすめします。 

-パンを地 

巧形-纖後のを地を取り出しラップをかけてち巧し、 
巧ったらビニー;償に入れます。 

巧くときは30〜35でで胁ましミ容割日ををって焼きます。 

-ピヴ生地 

を地を備ゴしてからラップじ包んで冷;まします。 

焼くときは;まったが渡でトツピンクの具をのだて焼きます。 
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《パン作りコース： > 

基本のをパンの作りかた 

パン作りコース（メニュー「1」〜「6」 ） での巧通の作りかたじついて説明します。 


r 作りかた 


材料を用意する 

作りたいパンの種類とヴイブに含わせて、必要な巧料を正確 I こ計量します。 

© 各メニューにおける配含については、 P .19 〜20「パン作りコースのレシピ」をご K ください。 

X 粉煩-バターなどの巧料は、 lg 単位のはかりを使用してはかることをおすすめします。 

が属の計■カップはおがの計»用のため、 g 単位での正確な§1量はできまだん。 


2. 本体からパンケースを取り出す 



② 



パンケースのノ\ンドルを持ち、左方巧に回します。 


パンケースを引き上げます。 


3. パシケースにパシ羽根を取り付ける 

位 —— — パン羽根 



羽根取付け轴 
( D 宇形） 


羽す良取はけ M と/《ン羽根の巧のおを台わせて、ノ《ン羽根を差 
し込みます。 

义! t ン羽す良び浮き上びつてしぶと、/ X ンびできません。 

X 羽す良取はヴ輔および/ 1 ン羽ネ良の巧にノ《ンを地などびけし、た巧含は、 

ノ t ン生地を取り除し、てから差し込んでくださし、。 


差し込んだパン網很は、パン羽很び左ち(こ、少し動く 
程度にあそびびあります。 


パン巧巧 


パンケースー 




バンを作る 
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4. パンケースに材料を入れる 




パンケースに水を入れます。 
※室温か25で仪上の巧含は、約5ご 
の冷水を使用してくださし、。 

※蚕忌が1 ( TCUTF の巧含は、約20で 
の水を使用してください。 



ドライイースト外の巧料（強 
力粉•盗-砂糖-スキ厶5ルク- 
バターなど） を入れます。 



粉の中央を<ほませ、そこに 
ドライイーストを入れます。 

《ドライイーストびかじ触れ 
ないよ5じして < ださし、。 


5. パシケースを本体にセツトする 



パンケースを本体に入れます。 

X 本体に巧して少しがめじ入れます。 



6. フタを閉じ、ち源プラグをコンセントに差し込む 



本体のフタを閉じ、霉源プラグを持 
つてコンセントじ差し込みます。 

X フタは必ず問 D てください。 

霉源び入ると「ピー」とブヴーび嘛 
り、液晶ディスプレイじ初期が態び 
表示されます。 


く;巧晶ディスプレイ> 



X 巧がが柏！（メニューい」、 
お巧上か0時 M 「4:47」） 
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を押 


して、メニュ ー rij 〜 「6 j を選ぶ 


C3 E> 

I が ftj (ゾ： 

〇 、 
@轉) 


<巧晶ディスプレイ> 


作りたいパンに含た)せて、メニュー「1」〜「6」 
を選ひ’ます（初期が態は「1(食パン）」）。 

を巧すごとに、「1」〜「13」の順に 
メニュー番号び切り替わります。 



8. ^を押して、パンのサイズを選ぶ 


C 3 £> 

f 度化）ピニュ -) 
〇 


希望の/ 《ンのヴイスを「1斤」「1 .5 斤」「2斤」 
から選びます〔巧期が態は「2斤」）。 

^を巧すごとにパンのヴイブを示す「―」び 
ri 斤一 1.5 斤 一2斤」の順 I こ移動します。 

《微尺したノ t ンのヴイスこ巧庇 i して、出来上びりまで 
の時間び切り替わ0ます。 


9. ^を押して、焼き色を選ぶ 


C 3 gy 



fe ：) 

@ @ 


希望の焼き色を「うすい」「感つう」にし、」 
から選びます（巧期が態は「感つ5」 ） 。 

fe ； を巧すごとに、焼き色を示す「―」び 
「こい一うすし、一 / SO う」の順に移®]します。 

《選がした焼き倒こ巧麻して、出来上びりまでの時間 
が切り替わります。 


<液晶ディスプレイ> 



バ U 

Xポタンを巧すごとに—ぴ巧が 


<巧晶ディスプレイ> 



《ポタンを巧すごとに — mtu 


タイマー巧!能について 

タイマー機能を使用して、でき上びりまでの時間を指定してパンを作ることびできます。 
G > タイマーのセットについては、 P .18 「タイマーのセット方法 J をごおくださし、。 


バンを作る 
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10. を押して、スタートする 



「ピー」とブヴーび嘛り、 fe ) 上部のランプ 
(左図 •） び点幻して、運転びスタートします。 

※時間表示の「:」び点滅し、出巧上びりまでの残り 
時時!ろ M 分単位で減っていさます。 


<液晶ディスプレイ> 



X ホの「： J が 



1 > 1 〜パン作りスタート〜 

ホー厶ベーカリーびパン作りをスタートします！ 

化巧上びり時間び「0:00」になったら、出来上がりフヴーでお知らだします。 

「ピーピー」とブヴーが 嘛 るまでお待ちください。 

<ドライフルーツやブッツなどの具を入れる巧合> 

メニュ ー I こよってがこね王穂な掛巧「ピーピ ー 」とフヴーか麻り、具を入れるタイミンクを燃!]らだします。 
ドライフ;1/-ツやプッツなどの具を入れた^ \シを作りたし儀含!主具入れフヴーり佩ったらすクこフタを閒ブ、 
减?を入れてくださし、 

※ち入れフヴーび I 巧ったらすぐじちを入れてください。しばらく巧ってから入れると、ラまく混ざらない 
巧 含びあります。また、具を入れ終わったら、必ずフタを P ぶめて<ださし、。 

※フヴーび贿ったとき m 外はフタを 閒 けないでください。庫向の湿度び下びり、うまくみくらまない原因と 
なります。 

《スタートからち入れフヴーび说るまでの時巧は、メニュー•ヴイス-巧き色じよって異なります。 

〇 メニューごとの目き時間については、 P .10 「メニューのご紹介」をご K ください。 


11. 出来上がりブザーが嗚ったら、@を1秒な上押す 


C3 E>] 



「ピー」とブヴーび鳴り、©上部のランプ 
(左図〇)び消え、運転び終了します。 

《液爵ディスプレイの表示び初期が態に戻ります。 


<巧晶ディスプレイ> 



クすい みつう 


X ro : ooj になったら出巧上がり 


保温巧おについて 

パンび焼き上びつてちすぐ I こおり出せないときのために、出来上びりフヴーび嘛つてから60分間は 
自動的に保温が態となります。 


V 




<保混時の表示〉 

-液晶ディスプレイち下の「保をの谢こ！>」ろ巧示される 
-時間(ま「0:00」のままで r : j び点滅する 


X 保温をすると巧き色び巧くなりますので、なるべく早めにパンを取り出すようじしてくださし、。 

※パンクースを取り出す勝は、必ず^を1抄上巧して運転を終了してください。を巧して終了しないと、 
パンケースを取り出してち焼き上びり後60分間は保温が渡び統きますのでごま巧くださし、。 

_ _ _ J 
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12. パンを取り出す 

① ② 



⑤ 




ミトンをはめた手でパンクースの 
ノ\ンドルを持ち、左方巧に回して、 
パンケースを引き上げます。 


パンクースとノ\ンドルを押さえて 
逆さに持ち、上下 I こ数回おってパン 
を目又の出します。 


目又り化したパンを網などの上 
じのだ、あら熱をとります。 




パンケースや庫构は离温になっています。 
必ず5トンなどを使い、直接素手で触れた 
りしないでください。やけどをする恐れび 
おのます。 

取り出したパングースは、本化の上や熟に 
弱い數物などの上(こ置かないで < ださし、。 
高温のため変形したり、數物び焦げたり、 
乂事の原因になる恐れびあります。 

ノ《ンを目又り化すときは、金属のへラなど硬し、 
ちのは使むないでください。パンケースの部 
じ傷びつく原因となります。 


>パンケースからうまくパンを取り出せないときは… 
パンクース底面の扼お部を少しおかすと、パンび取り出 
しやす< な0ます。 



《回しすきるとパンに乂きな 
巧び開<のでを意 


•パン巧巧びパンの肉き01こ埋まっているときは… 

パンを切る前に巧などを使っており化してくださし、。 
なお、パン羽ネ良は觀<なっていますのでぶめてから巧って 
<ださし、。 

•パンを取り化したあとは… 

パンケースのじパン羽巧び法るくらいまでぬるま為を 
入れてお<と、お手入れびしやすくなります。 

©お手入れの詳細は P .30 「お手入れじついて」を 
ごおくださし、。 


13. 電源プラグをコシセントから巧く 



電源プラグを持ってコンセントから巧きます。 

-么ミ主ち- 




♦ 終了後しばら < は庫巧び熟 < なっているため、 
庫のに手を入れたり、ヒーター I こ触れたりし 
ないで<ださい。やけどの恐れびあります。 
♦ 統けてお使いになるときは、庫のび冷めるま 
で1時間程度お待ち < ださし、。 


おき上がりの大きさの目安 

基本のをパンにおける各サイズの巧き上がりの大きさの目安を示します。 



ね14〜け加 


X 巧き上がりの大きさは、温をやおを、 
材料やお合によって異なります。 


1.5 斤 


2斤 


ジホ巧る 
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タイマーのセット方法 


「パン作りコース」および「生地作りコース」では、タイマー機能を使用して、ご希望の時間に出来上びるよ5設定できま 
す。タイマーは、各メニューの出来上びり時間をさめてお乂13時間後までの暗間を設定できます。 

朝食に焼きたてのパンび食べられるよ51こ擾る前にセツトする、»を後 I こな形-焼き上げびできるよう外出前に生 t 也作りま 
でをセツトしておくなど、すをに含わだたパン作りび楽しめます。 


•タイマーホセットで S るメニュ ー 



•パン作り〕ース：1(食パン）/ 3〔フランスパン風）/ 4〔を粒粉パン）/ 5 (ソフトパン）/ 6 (早焼きパン） 
•生地作りコース：10 ( ピヴ生地） 

广造^ミ主意- N 

L ソ下のメニューは巧料に卵を使用するため、タイマー機能は使用しないでください。タイマー待機やじな敗する恐れびあります。 

•パン作りコース： 2(スウィートパン） 

•を地作りコース： 9 ( パンを化） 

また、その他のメニューの巧含でち、牛乳•卵•ジュース•お菜などを使用したパンを作る巧含は、巧敗する恐れびありますので 
タイマーは使用しないで<ださい。 

V _/ 


〔 セツト方法 ) 

1. 材料■パンケースを華備し、ご希望のメニュー■パンサイズ•巧き色を選ぶ 

〇詳細は、 P .13 〜15「基本の食パンの作りかた」の1〜9の手順をごおくださし、。 

2. CTI f ?) を巧して、希望の出ホ上がり時間をセツトする 



<液晶ディスプレイ> 


化 M 

こねる 

ねかす 



み!！ 
« く 

が1 


S： 13 mm\i 
ようじ縱 


こい 

满きあびる 


3. @を巧す 



<3 £> 
綾（@) 


曾 


「ピー」とブヴーび晦り、上部のランプ（左図 •) 
び点なして、タイマーびスタートします。 

※時間表示の「:」び点滅し、出来上びりまでの巧り時間び 
1分単位で減っていさます。 

※タイマー使用中は、液晶ディスプレイ左上の「タイマー」 
のおじ「んび表示されます。 


<巧晶ディスプレイ> 



《時曲巧示の r : J び点ぶ 


参タイマーをセットした巧含は、具入れフヴーは鳴りまだん。ドライフルーツやすッツなどの具を入れたい巧含は、小麦粉など 
のが)料と一緒に入れて < ださし、。 

♦夏場など室温が再いときにタイマーを使ラと、待ち時間の間にが料の温度び上びってしまい、パンやを化がラまくでさないこ 
とびありますのでごミまを<ださい。 

V _ y 
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パン作り コースのレ シピ 


「パン作りコース」（メニュー「1」〜「6」 ） の各メニューの基本レシピをご紹介します。 
ここでご紹介するレシピにお5すみの具巧を加えて、ブリジブルのパンを作ることちできます。 
〇パンの作りかたは、各メニュー巧通です。 P .13 〜17「基本の食パンの作りかた」をごおくださし、。 


メニュ ー 1(をパン）^ り® 

ゾ タイマー具入れフブ- 


ベーシックな食パン 


《 1 斤. 1.5 斤. 2 斤の大きさは、 P.17 の焼き上びりが態を目安としています。 

♦巧料 ♦ 



1 斤 

1.5 斤 

2 斤 

強力粉 

280 g 

390 g 

410 g 

水 

190 ml 

270 ml 

310 ml 

バター 

20 g 

25 g 

30 g 

砂總 

25 g な 2+1/2) 

30 g (ス 3) 

35 g け 3+1/2) 

スキ厶 5 ルク 

6 g 〔ル 2) 

7.5 g ( ル 2+1/2) 

12 g ( ル 4) 

廬 

5 g ( ル 1) 

6 g ( り、 …/ 5) 

8 g OJn+3/5) 

ドライイースト 

3 g ( ル 1) 

3 g ( 小 1) 

3.5 g ( り、 1 強） 


メニュ ー2 (スウィーいくン） 


/ S \ わ感わした食感で少しなみのあるパン 


♦巧料 ♦ 



1 斤 

1.5 斤 

強力粉 

220 g 

310 g 

巧力粉 

30 g 

45 g 

水 

100 ml 

160 ml 

卵 

60 g 

100 g 

バター 

45 g 

70 g 

砂總 

40 g け 4) 

60 g (大 6) 

スキ厶 5 ルク 

18 g (ス 2+ ル 2/3) 

24 g け: 3) 

塩 

4 g (ル 4/5) 

5 g (ル 1) 

ドライイースト 

3 g (ル 1) 

3.2 g (ル 1 強） 


メニュ ー3 (フランスパン風）)© 

方 タイマ_ 


巧がカリツとしたフランスノ《ン風の食パン 


♦材料 ♦ 



1 斤 

1.5 斤 

2 斤 

強力粉 

260 g 

300 g 

370 g 

巧力粉 

30 g 

80 g 

100 g 

水 

200 ml 

260 ml 

310 ml 

バター 

6 g 

10 g 

15 g 

砂總 

4.5 g ( ル 1+1/2) 

6 g ( ル 2) 

8 g か 4/5) 

逸 

4.5 g ( ル 1 弱） 

5 g ( ル 1) 

6.5 g ( ル 1+1/5 撇 

ドライイースト 

3 g ( ル 1) 

3 g C/J\1) 

4 g ( ル 1+1/3) 


バンを作る 
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メニユ ー4 (を粒がパン） )0® 

ゾ タイマー HA れフヴ - 


全粒粉やライ麦粉などび入った香ばしいパン 



♦巧料 ♦ 



1 斤 

1.5 斤 

強力粉 

130 g 

195 g 

を粒粉 

130 g 

175 g 

か 

200 ml 

300 ml 

1 スター 

15 g 

22 g 

砂 能 

17 g (ス 1+3/5 強） 

25 g け 2+1/2) 

スキ厶 5 ルク 

6 g (り、 2) 

9 g け 1+ 小 1/3) 

廬 

5 g (ル 1) 

6 g (り、 1+1/5) 

ドライイースト 

3 g (ル 1) 

4 g (ル 1+1/3) 


• •-キメの細かいやわらかめの食パン 


♦巧料 ♦ 



1 斤 

1.5 斤 

強力粉 

260 g 

390 g 

水 

200 ml 

300 ml 

バター 

20 g 

35 g 

砂糖 

17 g ひ: 1+3/5 強) 

25 g け 2+1/2) 

スキ厶 5 ルク 

7 g (ル 2+1/3) 

11 g (プ: 1+ ル 1) 

復 

5 g (り、 1) 

6 g (ル 1+1/5) 

ドライイースト 

3 g (ル 1) 

4 g (り、 1+1/3) 


r メニュ ー5 ( ソフいた/)つ0 ③ 

タイマー巧入れフヴー 


C メニユ ー6 (早巧きパン）10 ③ 

、 ゾタイマー具入れプヴー 


短時間で食パンを焼きたいときに 


♦巧料 ♦ 



1斤 

1.5 斤 

2斤 

強力粉 

285 g 

380 g 

480 g 

か 

200 ml 

250 ml 

320 ml 

バター 

11 g 

14 g 

22 g 

砂'搪 

21 g (ス 2+ ル 1/3) 

28 g け 2+4/5) 

35 g か 3+1/2) 

スキ厶5ルク 

8.5 g (か強） 

11 g (か + ル 1) 

14 g か 1+3/4) 

短 

3.8 g (ル 4/5 お） 

4 g (ル 4/5) 

5 g (ル 1) 

ドライイースト 

3.2 g (り、 1 撇 

4 g (ル 1+1/3) 

5 g (小 1+2/3) 
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《生地作りコース 》 

基本の生化の作りかた 

パン1乍りコース「メニ: 1—9 (パン生地）」〜「メニュー10〔ピヴ生地）」で?^通の作りかたを説日月します。 


r 作りかた 


1. 材料を用意する 

作りたいパンの種類とヴイブに合わせて、必要な巧料を正確に計量します。 

〇各メニューにおける配含じついては、 P .23 ベ5「を地作りコースのレシピ」をご H ください。 

X 粉額-バターなどの巧料は、 lg 単位のはかりを使用してはかることをおすすめします。 

巧巧の計■カップは液がの軒»用のため、 g 単位での正確な計»はでさません。 

2. パンケースに材料を入れ、本体にセットする 

Q ) 詳細は、 P .13 〜14「基本の食パンの作りかた」の2〜6の手順をご？!ください。 

3. を5を押して、メニュー 「9 j または 「10 j を選ぶ 


巧り 

I なさを I ^イこ 
〇 

夕巧 J 


作りたいを地に含わせてメニューを選びます 
(初期が態は「1(食パン）」）。 

-パンを地を作る場含：メニュー「9」 

-ピヴ生地を作る場含：乂ニュー「10」 

乂ジを巧すごと I こ、「1」〜「13」の順に 
メニュー番号びのり替わります。 


<液晶ディスプレイ> 



X 生地作りコースは「9」〜「10」 


タイマーが能について 

タイマー機能を使用して、出来上びりまでの時間を指定して生地を作ることびでさます。 
〇タイマーのセットじついては、 P .18 「タイマーのセット方法」をごちください。 


4.(^ を押して、スタートする 



C3 S> 

變@ 


资 


<巧晶ディスプレイ> 


「ピー」とブヴーび鳴り、@上部のランプ 
(左図 •） び点«して、運転びスタートします。 

※巧間表示の「:」び点滅し、出来上びりまでの残り時 
間が1お単位で減っていきます。 



巧の「：」 び!^ 


バンを巧る 
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〜生地作りスタート〜 

ホー厶ベーカリーびを化作りをスタートします！ 

出巧上びったらブヴーでお知らせします。 

「ピー」とフヴーび W るまでお待ちくださし、。 

※ブヴーび！がったときじ(外はフタを聞けないでください。庫のの混度び下びり、ラまくみくらまない原因と 
なります。 


5. ブザーが鳴ったら、出来上がりです 


巧り 

<EB> 

變）優） 


愛 


「ピー」とフヴーび嗚り、上部のランプ 
(左図〇)び消えて、運転び終了します。 

X 液晶ディスプレイの表示び初期が態に戾ります。 


6. 生地を取り出す 



② 


《バン巧なを记り化すとをは 
を地を傷めないようじ！ 



ミトンをはめた手でパングースの 
ハンドルを持ち、左方巧に回して、 
パンケースを引き上げます。 


パンケースとノ\ンドルを押さえ 
て逆さに持ち、上下 I こ数回振つ 
てを化を取り化します。 


ミ主お. 


<液晶ディスプレイ> 



5すい ふつク こい 

「0:00」じなつたら出来上がり 


•パン现根び生地の构がに埋まって 
いるときは… 

停などを使って、すぐじがり出して 
<ださし、。 

百又0出す勝は、を i 也を偃めないぶ5 
を巧して < ださし、。 


♦ 生地び化采上びったら、すぐにおり化してください。取り出さず I こ放置すると、舞おしすきてうまく作れない 
場合びあります。 

♦ パンケースや庫のは高温 I こなっています。必ず5トンなどを使い、直接素手で触れたりしないでくださ 
し、。やけどをする恐れびあります。 

♦ 取り出したパンクースは、本体の上や熟に弱い數物などの上に»かないでください。富混のため変形し 
たり、數物び焦けた0、火きの原因になる恐れびあります。 


'■ 生地を成形し、オーブシなどで焼き上げる 

作りたいパンの形 I こ生地を分割-成形し、スーブンなどで焼き上げます。 

〇生地を使ったパン•ピヴの作りかたじついては、 P .23 〜25「生地作り コース のレシピ」をご?!くださし、。 


バンを作る 
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生化作りコースのレシピ 

「生地作りコース」（メニュー「9」〜「10」 ） の各メニューのを本レシピをご紹介します。 
〇を化の作りひたじついては、 P .21 〜22「基本のを化の作りかた」をご!!ください。 

参いろいろなパンを作る（メニュ ー9) 

C / X 夕一口ール J ^ 


♦巧巧 （12 の分) ♦ 

強力が 

化 

卵 

ノ X ター 

砂糖 

逸 

ドライイースト 
おき卵煙り用） 


320 g 
170 ml 
50 g 
40 g 

25 g ヴ 2 + 1 / 2 ) 
4.5 g (ル 1 お） 

3 g (ル 1) 

mm 


♦作りかた ♦ 

1. p .21 〜 22 「を本の生地の作りかた」の手顺でパン生地を作る 
X お巧3では、メニュー 「9 J を退びます。 

2. 出来上びったを化を、巧ちがをみったのし板や台の上に取り出す 
X 巧ちがは強力粉を巧い、のし巧や台の上に巧くみりかけておきます。 

3. を地をおく丸め、スグッパーで12等分に分割する 

4. 分割した生化の表面びなめらひになるよ5じ丸め、固く絞ったぬれみ 
さんをかけて約15分化まだる 

X 丸めるときは生地のを面を包み込むようじして、きれいな面び巧面に 
なるよラじします。 

5. 化まだた生 i 也を手のひらでおびして巧すいがじし、めん宿で S 角おじ 
なるよ5じがばす 

6. 御ゴしたを地を腐の広いほ〇から巻く 

7. 巻き終わりを下にして、間巧をあけてスーフン皿に並べる 

X 発爲するとみ<らむので、<っつかないよ5にな照をあけて並べて 
ください。 

8. 生地の表面に 巧 吹きをし、約35でで40〜50分拜おさせる 
※お度すると、約2倍の义きさにみくらみます。 

9. を地のを面に';容き卵ををり、約180でじず熱したスーフンで10〜15分 
烧< 






(] あんパン ) 〇ジ 


♦巧巧 （12 巧 分) ♦ 


強力が 

320 g 

1. 

水 

170 ml 


卵 

50 g 

2. 

バター 

25 g 

砂能 

25 g (X 2+1/2) 

3. 

塩 

4.5 g (ル 1 お） 

4. 

ドライイースト 

3 g (ル 1) 

あん 

40 Og 

5. 

ミ容き卵縫り献 

適里 

け LXD 実（飾り用） 

適里 



♦作りかた ♦ 


X 手版3では、メニュ ー「9 J を進びます。 


X おおするとみくらむので、くっつかなしけうじ間腐をあけて並べてくださし、。 


※舜爵すると、約2倍の乂ささじみ<らみます。 

6. を地の表面に溶き卵を望0、けしの実をのせて、約180でに予熱したブーブンで10〜15分 
焼< 


バンを巧る 
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C メロンパン ' 

♦巧巧（12«分)令 


〇バン生地 


強力粉 

290 g 

水 

150 ml 

卵 

35 g 

パター 

35 g 

砂お 

28 g 

スキムミルク 

6g 

廬 

4 g 

ドライイースト 

4.5 g 

〇クッキー生地 


薄力粉 

220 g 

ベーキングパウダー 

2.5 g 

バター 

130 g 

砂德 

80 g 

卵 

50 g 

ノ\二:ラエッセンス 

少々 

クラニ：!一糖 

適屋 

C クロフツサン 乂 


♦巧お （12 巧巧) ♦ 


強力が 

210 g 


薄力粉 

100 g 


水 

130 ml 


卵 

30 g 


バター 

20 g 


砂能 

32 g 

(大3+ 1/5) 

スキ厶ミルク 

8 g 

(か） 

塩 

6 g 

(ル…/ 5) 

ドライイースト 

3.5 g 

(ル1強） 

巧り込み用ハ’夕_ 

130 g 


薄力粉（パター用） 

少々 


強力粉（巧ち粉巧） 

適星 


'落き卵煙り用） 

適 S 



♦クッキー生巧の作りかた ♦ 

1. 巧力がとべーキンクパウターは含れせてみるっておく 

2. 愛忌に戻したバターをクリー厶がに練り、砂糖を 3 回に分けて加え、白っぽくなるまで 
混ぜる 

3. 潜きほぐした卵にバニラエッセンスを加え、 2 .じみしずつ加えてさらに混ぜる 
4. 1 .の/或るった巧力がとべーキングパウターを入れX木ぺらでさっくりと混ぜる 
5. まとまってきたらラップに包み、ち爲巧で約 20 分化ませる 

♦作りかた ♦ 

1. P .21 〜22「基本のを地の作りかた」の手順でパンを i 也を作る 
X 手版3では、メニュ ー 「9」を選びます。 

2. P.23 r バター□—ル」の 2 〜 4 の手版で、生地を分割して約 15 分化ませる 

3. クッキーを地を 30g じ分割して丸め、まのひらで約1 0cm の乂ささじがばす 

4. 化まだておいたパンを地を手のひらでつぶして力め直し、 3 .のクッキー生地を上にかぶせる 

5. かぷだたクッキーを地にスケッパーで宿ぞ模樣をつけ、ブラニュー繪をまぷす 

括すをつ!ブる ^ グラこユーな 



6. 間隔をあけてブーフン mi こ並ぺ、約 35 でで 40 〜 50 分発藤させる 
※おおすると、約2倍の大きさじみくらみます。 

7. 約 170 でじず熱したスーフンで 15 〜 20 分焼く 


♦作りかた ♦ 

1. P.21 〜22「基本のを地の作りかた」の手順でパン生地を作る 
※手が3では、メニュー「9」を退 U ます。 

2. 出来上びった生地をポールに入れてラップをかけ、冷蔵庫で約30分 
化ませる 

3. 巧り込み用バターに薄力がをまぷしてラップに包み、 30cmX20cm に 
伸ばして、冷咸庫でちやしてお< 

4. 2.の化ませたち地を巧ち粉を忘\ったのし巧や台の上じちさ、 

約 60cmX30cm じ御巧 

X 巧ちおは強力がを巧い、のし巧や台の上に巧くみりかけておきます。 


5. 3.のがり込み用バターを、4.の伸ばしたち i 也の巧んやじのだ、両端のを地を 
巧0重ねて3つがのじし、ラップじ包んで冷蔵庫で約30分化ませる 

真ん中に; '(夕一をのだる 3つがりじずる 




6. 化まだたち化をめん待で約 60cmX30cm に倘ゴし、5.と同衞こ 
3つ巧りじしたら、ラップじ包んで;を爲庫で約30分化ませる。 
これをさらにち51回綠り返す 

7. 6.のを!也を2等分し、それぞれ約 18cmX40cm じがばし、 
二等辺兰角おじ6等分する 

8. きき終わりを下にして、間烧をあけてスーフン皿に盛ぺる 
X舞爵するとみくらむので、くっつなないように巧历をあけて 

並ぺて < ださし、。 

9. を化の表面に热吹さをし、約35でで40〜50分発酵させる 
※おおすると、約2倍の义きさにみくらみます。 

10. 生地の表面に溶き卵ををの、約 18(rC じず觀したブーフンで 
10〜15分焼く 


二ち辺ミをがる 



バンを巧る 
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参ピザを作る（メこュ ー10) 


f ピザつじン 

- タィマ- 

♦か科 （へ ビータイブ ‘2 〜 3 巧分) ♦ ♦作りかた ♦ 


強力が 

水 

ブリーブ油 
砂糖 

スキムミルク 

な 

ドライイースト 


280 g 
180 ml 
20 g 

8 g (ス 4/5) 
8 g (ス1》 

4 g (ル 4/5) 
3 g (り、 1) 


1. P .21 〜 22 「基本のを地の作のかた」のを順でピヴを化を作る 
X 手お3では、メニュー「10」を逛びます。 

2. 出来上びったが也を巧ち粉をみったのし巧や台の上に取り化す 

X 巧ち粉は強力粉を使い、のし巧や台の上におく風りひけておきます。 

3. を化を程く丸め、スグッパーで分ミ！ )^5 

X ヘビータイプは2〜3等分、クリスピータイプは3〜5寒づじづ S !) 
します。 


♦か科（クリスピータイプ ’3 〜 5 れ分) ♦ 


強力が 

200 g 

薄力粉 

200 g 

水 

200 ml 

ス IJ ーフ油 

20 g 

廬 

3 g (り、 3/5) 

ドライイースト 

4 g (り、 1+1/3) 


4. 分割したを化の表面びなめらかじなるようじ丸め、固く絞っためれ 
みさんをかけて約15分化まだる 

X 丸めるときは生地の表面を包み込むよラじして、きれいな面ろ巧面 
じなるよラじします。 

5. クッキングシートを救いた台の上に生地をのせ、手で直径約 25 cm 
じなるよ5じがばす 

X めん巧などを使わず手で巧ばすと、やわらかい生地に仕上びります。 

X —ちじ焼けない生地は、舜爵しすぎないよ〇にホな度に入れておき 
ます。 

6. 伸ばしたを地をクッキングシートごとスーフン皿の上にのだ、 

フスークで空な巧をあける 

X を化をホ巧する巧合は、このが腊でラップに包んでホ巧庫に入れます。 

7. ピヴソースををり、お好みのトッピングを並べて、ビヴ用チーブを 
のせる 


8. 180〜200でに予熱したブーフンで約15分焼く 

《巧面びキツネ色じなり、トッピングじ焼き色びついたら 
焼さ上びのです。 


25 





巧立コース ( こわる•焼く •発巧 ) を巧う 

パン作りの工程の5ち、「こねる」「焼く」「発酵」の工程のみを独立して使用できます。 

广ミ主意-^ 

♦ 各メニ:！一とも、500 g が上の粉は入れないでくださし、。 

♦ 必ず水分のきおびおの■の半分がと（強力粉 300g の巧含はか 150ml L ソ上）になるようじしてくださし、。 

い パン謂外(うどん.パスタな。の用途には使用しないでくださレ、。 _ J 


〔 あいかた ) 

1. パンケースに材料または生地を入れ、本体にセットする 

〇パンケースのセット方まは、 P.13 〜14「基本の食パンの作りかた」の2〜6の手順をごおくださし、。 


2. りニュづを 押して、メニュー riij 〜 ri 3 j を選ぶ 



巧の 


© ^ 
@優)\ 


巧いたし、工程に合わせてメニューを選びます 
(初期が態は「1(食パン）」）。 

• 「こねる」工程の巧含：メニュー「11」 

-「巧く」工程の巧台:メニ:！一「12」 

-「お軌工程の巧含:メニュ - 「13」 


3 . 〇 g > を押して、を望の所要時間をセツトする 


〇 

@喔） 


餐 


:巧すごとに1分ずつ進みます。 
:巧すごとに1分ずつ戻ります。 


X投定巧能な巧要時間の巧固は、メニューによって異なります。 


<巧晶ディスプレイ> 



うすい 

3432コースは riij 〜 ri3」 


<液晶ディスプレイ> 



うすい ふつう 




4 - を押して、スタートする 

「ピー」とブヴーび鳴り、上部のランプ （•） び点なして、運転びスタートします。 

X B き間表示の「:」び点巧し、出来上がりまでの巧り時おび1お単位で巧っていきます。 

5 . ブザーが嘛ったら、出来上がりです 

「ピ ー 」とフヴーび鳴り、 （g) 上部のランプ（〇)び消えて、運転び終了します。 

X液爵ディスプレイの巧示び巧期が樹こ戻ります。 


•こねる（メニ: 1-11) 


パン作りの「こねる」工程のみを巧います。 

-所要時間： 5分〜25分（巧期が態は50分) 


•連統してこねる锭含は、 （§) を巧していったん逢転を取り消し、5分上の巧煩をあけてから再度こね時間をたットし 
て < ださし、。 

•こね時間び連統で30分を超えると、エラー 「E:02」 び表示されます。この巧含は、30分 Li/ 上運転を休止してください。 

• 「こね」と「こね」の間巧び5分未満の巧台は、連統運転とみなされますのでごを巧ください。 

V_/ 


•巧く（メニュ —12) 
•発爵（メこ: 1—13) 


パン作0の「焼く」工程のみを巧います。 

パン作りコース終了後Iこ、追加焼きをする場合じち使用できます。 
-所要時間：10分〜1時間30お（初期が態は1時間） 

パン作りの「発酵」工程のみを巧います。 

-所要時間： 5分ぺ時間50分（初期が態は50分） 
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〜パンなかを作る ( グルメコース)〜 

ホー厶ベーカリーの機能を利用してパン!^ソ外の調理ちお楽しみいただける「グルメコース」として 
「ちちつ き メニュー」と 「ジ ャ厶メニュー」をご用意しています。 


グルメ コース での作りかた 


Q 作りかた J 

1. 材料を用意する 

作りたいメニューじ含むだて、必愛な巧料を正確に計■します。 

ら J メニ:!一ごとに必要な巧糾とお屋については、 P .28 〜29「グルメ コース のレシピ」をごちください。 


2. パンケースに材料を入れ、本体にセツトする 

© パンケースのセット方法は、 P .13 〜14「基本の食パンの作りかた」の2〜6の手順をごおくださし、。 


3. ^ ニ ュ： ：) を押して、メニュー 「 7 j または 「 8 j を選ぶ 



作りたし、を！也に台た)だてメニューを選びます 
〔初期が腊は「1(食パン）」）。 

-「ちち」を作る说さ:メニューロ」 

-「ジャ厶」を作る巧合：メニュ ー 「8」 


4. を押して、スタートする 


巧の 

曾包) 

—) 喔） 


「ピー」とブヴーび(巧り、@上部のランプ （•） び点な 
して、運転びスタートします。 

※時閒^示の 「: j が点滅し、出采上びりまでの巧り時間 
が1分単位でぶっていさます。 


<巧晶ディスプレイ> 


turn 

こねる 

ねかす 



出来上がりので 

トイニユー 

つ 

• 

/15 


クずい ホつク こい 

《グルメコースは rrj 〜 rsj 


<液晶ディスプレイ> 



《巧姑巧巧の广：」びな满 


5. ブザーが嘛ったら、出来上がりです 

「ピー」とフヴーび鳴り、上部のランプ（〇)び消えて、運転び終了します。 

《液晶ディスプレイの表示び巧期が態に戻ります。 

6. パンケースを取り出す 

ミトンをはめた手でパンケースの A ンドルを持ち、左方励こ回して、 

パンクースを引き上けます。 

广八•ミ主意- 

♦ パンケースや巧のは离温になっています。必ずミトンなどを使い、直接素手 
で触れたりしないで<ださい。やけどをする恐れびあります。 

♦ 取り出したパンクースは、本がの上や觀に弱い«物などの上に»かないでく 
ださい。窝温のため変形したり、救物び焦けたり、义事の原因じなる恐れび 
あります。 
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グルメ コースのレ シピ 

参をちを作る（メニュー 7) 


をち 


) 黛 



♦巧巧 （2 を分) ♦ 

ちち米 
水 


♦巧巧 （3 を分) ♦ 

ちち米 
か 


♦巧巧 （4 る分) ♦ 

ちち米 
水 


280 g 
240 ml 


420 g 
320 ml 


560 g 
400 ml 


♦作り かた ♦ 

1. ちち米を水でといで、30分ほどざる(こ上げる。 

2. パン羽す良をおりはけたパンケースじ、1.のちち米と水を入れる 
© パン羽板の取り巧けかたは、 P .13 「基本の巧パンの作りかた J の 

2〜3の手化を OK くださし、。 

3. P .27 「クルメコースでの作りかた」の3〜6のを版でちちを作る 
※手が3では、メニユ ー 「7」をおびます。 

4. パンクースをおり化したら、パンケースをまで触れられるようじなる 
まで5〜10分ほどちます 

5. パンケースび巧めたら、手を化でぬらして、底からちちを持ち上げる 
ようじして目又り化し、熱に強いトレイやおをの上に S く 

X トレイやおなじは、栗粉を轻く爲つておさます。 

6. ちちをお好みの大きさじちぎつて丸める 

X ちちび手じくつつかないよ5じ、または片栗がをつけます。 
♦すぐに食べるとさは••’ををかでめらす 
♦保存するとさは . をに片栗粉をつける 



ン3かを巧る 
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ジャムを作る（メニュ ー8) 


•八ミ主意 • 


ジャ厶の調理中Iこ、ジャ厶び沸§1して本体:巧部Iこ飛び散る場含びあります。このような場合は、ジャ厶び冷める 
前Iこぬれ/或さんなどで巧き取って < ださい。 

なお、巧构やヒーターはス変富温Iこなっておりますので、巧き取る勝はやけどじごを*くださし、。 


C イチゴジャム J ^ 


♦か巧 ♦ 

イチゴ 
レモン汁 
妙焼 


300 g 
15 ml 
130 g 


《困まりじくいなさ戌ぺクチン芭ほる 


♦材巧 ♦ 

スレンジ 
レモン汁 
砂糖 


3個 
20 ml 
130 g 


X 固まりにくい巧合!主ぺクチンを適»加える 


♦か巧 ♦ 

フル—ベリ— 
レモン汁 
砂能 


350 g 
22 ml 
125 g 


X 固ま0に<い度合がぺクチンを適»加える 


♦作りかた ♦ 

1. イチゴは洗って水巧をよく切の、へ夕を取って縱じ半分に切る 
※粒びスきい 巧 さは、 4 等分にします。 

2. パン羽巧を取りけけたパンクースこ、1.のイチ If を入れXレモン汁と砂糖を加える 

〇パン羽巧の取りはけかた I も P . 13 「基本のを/スンの作りかた J の 2 〜 3 の手)巧をこ!!くださし V 

3. P.27 「グルメコースでの作りかた」の3〜6の手版でジャ厶を作る 
X手版3では、メニュー「8」を進びます。 

4. でき上びったらパングースをおり出し、熱いうちにジャ厶を別の容器に移し替えて冷ます 
Xジャ厶は再混になっていますので、やけど(ごま意してくださし、。 


C オレンジ マーマレー ド） 〇ク 


タィマー 

♦作りかた ♦ 

1. ブレンジは洗って水巧をよく切り、縦に6〜8等分に切り込みを入れて巧を巧く 

2. 実は袋から出して、2〜3つにほぐしてお< 


0さ g 


実を2〜3つじほぐず 


3. 巧は扉3りじして銷じ入れ> 法るくらいの水を入れて約20分ゆで、清を捨てて化を入れ替え、 
再びゆでる。これを3回緣りおし、よく水巧を切ってお<。 


ca 




VitTHH 


細切りにした巧をこ入れて2〜3回ゆでる 


3. / 1 ン羽很をおりはけた/ Xンケースじ2.の実と3.の巧を入れ^レモン汁と砂繪を加える 
€>パン羽巧の取り巧けかたが P.。 「基本の食パンの巧りかた J の 2 〜 3 の手版をこ!!くださレん 

4. p.27 「グルメコースでの作りかた」の3〜6の手版でマーマレードを作る 
※手 お3 では、メニュー「8」を落 U ます。 

5. でき上びったらノ t ンケースを目文り出し、熱0、うちにマーマレードを舟奶^に巧し替えて;ちます 
《マーマレードは巧温になっていますので、やけどにミま意してください。 



〔ブルーベリージャム ) 5 x 1 


♦作りかた ♦ 

1. フルーべリーは洗って水巧をよ<切る 

2. パン羽す良をおりはけたパンケースに1.のスレーベリーを入れXレモン汁と砂糖を如える 
〇パン羽觀 D 取りはけかた戌 P.13 「基本の食パンの作りかた J の2ぺの手)巧をこ11 くださし、 

3. p.27 「グルメ〕ースでの作りかた」の3〜6のを順でジャ厶を作る 
《手が3では、メニュー rsj を進びます。 

4. でき上びったらパンケースをおり出し、熱しりちにジャ厶を別の容細こ移し替えて巧ます 
Xジャ厶は 忌 温じなっていますので、やけどにま 3® してください。 


ン议かを作る 
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お手入れしついて 


•八ミ主意- 


♦ お手入れをするときは、必ず空源プラグをコンセントから巧いて巧ってくださし、。 

♦ 本体やパンケースび十分に冷めてからお手入れしてください。やけどの恐れびあります。 

♦ 研磨剤入り洗剤•磨き粉•たわし•ブイロンや金属製のたわし!ま使用しないでください。表面を傷つける原因となります。 
♦ シンブー-ベンジン-台所用中性洗剤じ(外の洗剤などは使用しないでください。表面を傷つける原因となります。 


Q 本体•フタ ) 

♦ 固くなっためれふきんで汚れを巧き取る 

フタのの側や庫の I こ飛び散った冥ななどのミちれ、庫肉に落ろたカスなどは、 
早め(こ巧:きおってくださし、。 


— A まち 


本体に直接かをかけたり、 
丸洗いはしないでくださし、。 


パンケース•パン羽巧1 

1. パシケース内側に水または始るま巧を入れる 

パン羽很びひたるくらいまで水またはぬるま湯を入れ、羽巧取巧け軸の周りや 
パン羽巧の巧の中についたパン生地などを曲やかします。 

ム、 パシ巧巧を回しながら上にひっぱり、取りはずす 

パン钢巧びはずれじくいときは、パンケース底面じある郎動部をつかんで固定して、 
パン现很をち I こ回しなびらひっぱってくださし、。 

3. パシ羽根-パンケース内側をスポンジなどで水みいする 

スポンジなどやわらかいちのを使って水洗いします。巧れびひどい場合は、 

台所用中性統剤を使って筑って < ださし、。 

羽す良の巧 I こつまったパン生地は、けぐしなどで取り除きます。 

洗い終わったらすぐに水気をとり、十分に乾燥させて<ださし、。 

4. パンケース外側の汚れをめれふきんで巧き取る 

パンクースの外側およびパンクース底面の駆動部には水をかけずじ、固<絞った 
ぬれ曲さんでちれを巧:き取って < ださし、。 

注意- 





パン巧巧の巧にれぐしなど 
を人れて巧れをの y な< 


♦ パンクースを丸ごと水につけたの、パングースの底に水をかけたりは絶巧じしないでください。 

パンクース底面の駆 M 部び腐食したりヴビたりして、が陣の原因となります。 

♦ 食器洗い機-食器乾燥機は使用しないでくださし、。 



計量カップ•計量 スプーン) 

• 台所用中性巧剤とスポンジで洗う 

洗い終わったら、十分に乾燥させてからしまってくださし、。 


0 ^ 


9 


こ愛用の手引*! 
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パン作りの Q&A 


質問 （ Q ) 

回答 （ A ) ■ 

なだ強力粉を使5のですか7 

強力がは巧力粉に比ぺ、たんぱく巧のミ有*び多くなっています。みくらみのよいパンを作 
るには、発酵でできる巧酷ガスをしっかり包み込むす夫なクルテン膜び必爱なため、たんば 
く質の多し、強力粉びノ X ン作りに適してし、ます。 

国産小麦で作った小麦粉は使えますか？ 

作れますび、国をの小麦で作ったル菱粉はクルテンび少なめのちのび多<、輪入ルき粉を使 
用した巧含に比べて出来上がりの高さび低くなることびあります。 まに 、銘巧や収巧時期な 
どじよってクルテン * び異なるため、出来上び0や/ 1 ンのみくらみ方に差び化てきます。 

ノ《ン専用り、麦が (S 強力粉)は使えますか？ 

作れますが、パンびみくらみすぎたり、パンの上部じを润びできることびありますので、水 
星を5〜10%巧らしてください。 

なぜ早焼き〕ースと食パンコースでは配含 
び違5のですか7 

早焼さコースは、イースト a をより多<することで発爵時間ろ巧豆<なるよ5じしているから 
です。 

自家製の天然 お 母は使えますか？ 

舞爵力び不安泡こなりびちで、うまくできないことびあるのでおすすめしまだん。 

卵を入れたノ t ンは作れますか？ 

できます。卵の屋だけ化を減らしてください。なお、卵を入れた巧含は、タイマー機能は使 
用しないで<ださい（巧敗することびあるため）。 

パターのけむりにほかの巧お!は使えます 
か？ 

マー方リン-ショートニンクなどの固形の油目旨でけ巧できます。 

/ K ターと同量でお使いいただけます。 

スキ厶5ルクのげわ01こほかの巧料は使え 
ますか7 

スキ厶ミルクは、牛乳にをえて作ることびできます。 

「スキ厶ミルク.乂スプーン1二牛乳 70 mU じおきかえ、さらに牛乳の分置だけ水の■を減 
らしてくださし、。 

※牛乳は、あらかじめ加熟して冷ましたちのを使用してください。牛乳にはイーストの働 
さを妨げるなおびさまれてお0、そのまま使巧するとイーストの似さを巧けることびあ 
りますび、加熱することでそのな分を读すことびできます。 

砂糖のけわ01こヴラメ -氷砂絲-恆力〇リ 
一な巧料（人(11だ巧)|^4)は使えますか？ 

ヴラメや氷砂错などのキメの粧いちのは、パンケース表面を傷つけるため使用しないでくだ 
さい。また、低力□リーな巧料（人□な巧料）を使用すると、パンの膨らみろ濡くなります。 

巧販の料理の本の分》で作れますか？ 

本取の説明»では、製品に含わせたけ»で記がしております。違5分 II では、5ま<できな 
し、巧合びあります。 

指定の分 屋よ〇 多い-少ない 量で 作れます 
か？ 

分■び多すきると、パンケースからあ風れる巧合びあります。分■び少なすきると、うまく 
こねられす•形びおくなる巧含びあります。 

なぜ「こね」工程の途中で巧料〔具など） 

を入れるのですな？ 

途中で入れる巧料のおび崩れなし >よ5じするためです。 

ドライイーストの保を方法は？ 

閒お後は密封し、あ爲庫•冷;ま庫で保をして、早めに使い切って<ださい。 

なぜタイマーは 13 時間までしか設定でき 
ないのですか？ 

巧料び巧敗したり、を地び変資したり、パンの出来上びりび惡くなったりすることびあるた 
めです。 

途中で巧觀を入れるメニューでタイマーを 
使えないのはなだ7 

工程の途中で巧お!を入れるタイミンクを合わせるのろ巧 1 U ^ためです。 

まに、 卵や牛乳などを入れるパンはを巧するおそれびあるため、タイマー使用時には入れな 
いでくださし、。 

パンをうまく切る I こはどうしたらいいです 
か？ 

巧き上がり直後のパソまやわらかく切りじくいため、脚がきの網などの上であら觀をとって 
から切ってくださし、。 
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参うまくできないときは 



バンのがお 

確認事項 1 

♦感 <らみびを0なし、 

♦発酵不足になっている 

◊巧お!は適不足な < 入れましたか7正確に計■しましたか7 
◊ル受粉-強力がを使っていますか7 

-国をルき粉きお粉、ライ麦がなどを使ってしほせんか？ 

-古いちのや保をが腊の悪いちのを使っていませんか7 
-少なすぎませんか？ 

◊水 -少なすぎまだんか7 

-正しい水湿で作りましたひ？ 

◊砂糖 -入れ忘れてし\まだんか7 

-少なすぎませんか？ 

◊イースト•少なすぎませんか？ 

-ぞ備発酵びいらないタイプを使っていますか7 
-ろいちのや保をが胺のおいちのを使っていませんか？ 

. タイマ 予約のとき(こ、水•な.砂糖などのがお!じ触れて入れませんでしたか？ 

♦全<而<らまない 

◊イーストを入れましたか？ 

◊ノ《ン羽す良をしっかりとノ t ンケースにおり巧けましたか？ 

◊途中で 停巧 しまだんでしたか7 

♦粉の妖態のまま焼けていなし、 

◊ノ ン羽巧を巧け忘れてし > ませんか？ 

〇/ くン羽ネ閒又巧け觀び固くて回らなくなってレ、ませんか？ 

◊パンクースをネ斯こしっかり取り巧けましたか？ 

◊正しし W 候番で巧料を入れましたか？ 

◊途中で 巧巧に なったり、 巧 源プラグび巧けたりしていませんか？ 

♦膨らみすぎる 

♦過発醇1こなっている 

♦上部びマッシュルー厶おになってし、る 

◊巧料は正確じが*しましたひ？ 

◊愛岳び20で於上ありませんか？ 

◊ル受粉-多すぎませんか7 
◊水 -多すぎまだんか？ 

-正しい水湿で作りましたか？ 

◊砂能 -多すぎまだんか？ 

◊塩 -入れ忘れてし^まだんか？ 

◊イースト•多すぎませんか7 

♦焼き色び 满 すぎる 

◊水 -少なすぎまだんか？ 

-水湿びおすぎまだんか？ 

-水のけわりに牛巩や卵を入れていまだんか？ 

◊砂繪 -多すぎまだんひ7 

◊巧き色「こい」で焼いていまだんか？ 

◊巧き上びったノ t ンをすぐに取り出しましたか？ 

♦焼き色び 巧す ぎる 

◊砂能-スキ厶ミルクび少なすぎませんか？ 

能分や乳成分び少なし化焼きをびつきじくくなります。 

♦底びぺたつく 
♦側面び乂蹇<へこむ 

◊焼き上びった後、すぐ1こパンクースならパンを取り化し、脚のはいた網などの上であら熱 
を取りましたひ？ 

焼き上びり後、長時間パンケースじ入れたままにすると、パンケースに触れているき盼に 
がいた水該巧び急激に冷えることでパンび縮むことびあります。 

♦や化\び焼けていなし、 

♦ゴ厶のぶ5じなってし、る 
♦焼きびあまし、 

◊水巧のある巧料〔お菜•栗物など）はか巧をよ < 切ってから入れましたか？ 

◊ハ‘ター-はちみつ-ドライフルーツ-プッツなどの巧料を入れすぎていまだんひ？ 

◊全粒がやライ受がなど、 至め の粉を使用していませんか？ 

◊粉を入れすぎてし、まだんか？ 

♦外皮は焼けてし^るび上部びへこんでいる 
♦上部び平らで四角し、 

♦陥をしている 

◊小麦粉-少なすぎませんか？ 

-を粒がの割ちがを<ないですか？ 

◊水 -多すぎませんか？ 

-正しいか湿で作りましたか？ 

♦外皮は焼けているび底に粉び残っている 
♦きがび白く団子が1こなってし、る 

◊ル菱粉-多すぎませんか7 
◊水 -少なすぎませんか7 

◊短 -入れ忘れてし^ませんか7 

◊イースト•入れ忘れていませんか？ 
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パンのが態 

確認事項 1 

♦底 1 こ乂きな巧かあく 
♦つぷれる 

◊ノ t ン羽ネ良の部分は巧びあきます 

◊ノ t ンを取り出すときじ、/《ンケース底面の蛇動き！!を回しすきてレほせんか？ 

♦かたい、ボコポコしている 

◊水とがのき！ J 含は正し〇げすか？巧料は正滿こが■しましたな？ 

◊粉の保をがおび悪く、お燥していませんか？ 

♦キメろた)まって、重いパンじなってし、る 

◊ルきが - 多すぎまだんか 7 

- 全粒粉やライ麦粉、ドライイーストやブッツなどのき陪び多くないですか？ 

◊水 - 少なすぎまだんか 7 

◊砂糖 - 少なすぎませんか？ 

◊イースト•少なすぎませんか？ 

♦キメび粗く、乂きな巧のあいたパン 1 こな 
ってし、る 

◊か - 多すぎまだんひ？ 

- 水温び巧すぎませんか 7 
◊砂糖 - 多すぎまだんか？ 

◊儘 • 入れ忘れてし ^ ませんか？ 

◊イースト•多すぎまだんか？ 

◊お巧-果物などはよく水巧を切りましたか？ 

♦周囲 1 こがろ巧ミっている 

◊ル受粉 - 多すぎまだんひ？ 

◊か - 少なすぎませんか？ 

♦畜 さや形ろ*曰じよって異なる 

◊パン作りは、愛忌、巧料の 質 やお度、タイマー設定の有無などじよって、みくらみや焼き 
色に差びをにます。 

♦切ったノ《ンの表面が巧れてダンゴが 1 こな 
ってし、る 

◊巧き上びった/ くンをちましてから切りましたか？ 

焼きたてのノじはやわらかし、ため、ちめる前に切るとキメびつ田れてしまし、ます。 

♦変な巧やじおいがする 

クイース トびミすきませんか？方スび舜をしすきてし、る可能なびあります。 

ぐり \麦粉の保存が態び惡<なし\ですか？り\きがは 1 こおレ^を吸収しやすし>ため、さちんと密封 
されてし^ないと冷活麻などのにおし\を吸収してしまし > ます。 

◊室湿び窝ひったり、熱い巧斜を入れたりしませんでしたか？過拜おとなり、イースト莫が 
強くなっている可能なびあります。 

♦生 i 也びベタべ夕してな开ミしづらい 

◊室温•水温び奋い巧合、またな料によっては、を地ろ<ぺたつ < ことろ t あります。 

この 毋 含 、生地を扱 5 前に手を冷か（約 5*0 じひたしてぶやし、巧ちがをややをめじし 
てくださし、。 

◊おおび長すきると生化びたれてしまい、ベタっとした仕上びりになります。発醇時剧まパ 
ンの渾巧じよって異なりますび、約 2 倍の大きさじみくれ^を化のおを轻く巧さえるとゆ 
っくり戻る < らいで完了です。 

♦生地にすじがの厶ラびできる 

◊バターを愛畳に戾さずに使っていませんか？ 

ちたいパターは固く、お也にうまく混ざらず、すじがに残ることびあります。バターは常 
温に戻して使用してください。 

◊ノ \‘ターをかたまりで入れてし > ませんか？ 

乂きなかたまりのまま入れると、生地にうまく混さらず、すじがじ残ることびあります。 
バターは 5 g 程度の薄切りにして入れてください。 

♦生地作 0 コースで、あま 0 発度しなし、 

◊配含じよってはおおび遅し、 巧 含もあります。この 巧 含、生地作り〕ースの終了後、パンク 
ースを取り出さずフタを閒けてそのまま置いてお< と、拜おを補うことろ巧きます。 

♦ク□ワッヴンがうまくできない 

◊巧り込み用バターが恐ブると、きれいな 18 になりまだん。生地を冷蔵巧でよく冷やしてか 
ら、バターを包み込巧ようじしてくださし、。 

♦ジャ厶のできあびりび水っぽし、 

◊柔物の種類やお度じよって固まり具含び異なります。固まりに<い 巧 合は、ベクチンを追 
加して < ださい。 

♦つしちちに粒々び残っている 

◊ちち米が多すぎませんか？ 

◊十分じかを切りましたか？ 

◊水の屋は含っていますかク 
◊ち米を使っていまだんか 7 

◊ラるち米ろ f 多く混じったちち米を使っていませんか？ 

♦ちちびやわらかすぎる 

◊給水置がミすぎませんか？ 

-晚? K じ;’ましたちち米をお使いじなるときは、ちちびやわらかくなりやすいため、ちち米 
びかをのった分だけ、水を減らしてくださし、。 


33 























巧障かなと思ったら 

UTF のよ5なときは、が障ではない場含びありますので、修理を依頼される前にちう一度ご確認<ださし、。 
それでも不具含び解消しない場合は、ヴポートたンター （03-5614^900) にご連絡ください。 


何ち表示しない、フヴーび啸ら 
なし、 

雲肪ラグ湖 rc し、まだん。マ 

霉源プラグを差し込んでからメニューを選び、@を巧 
してくださし、。 

を巧してち動かない 

雲肪ラグがなでし、まだんが 

霉源プラクを差し込んでからメニューを選び、を巧 
してくださし、。 

を巧すとた01」と表示され、 
エラーになる 

連続使用で庫の温度び畜温 I こ 
なつていませんか？ 

ブヴーび嘛るまでを長巧ししてから電源プラグを 
巧き、フタを開けてパンケースを取り化し、庫构を;ちま 
してくださし、。 

本体び室温 I こ房ってから再び使用してくださし、。 

を巧すと 「 EEE 」 や FHHHJ 
などと表示され X エラーじなる 

が障の可能性があります。 

霉源プラグを巧き、ヴポートセンター （03-561 4~4900) 
までお問い合わせ < ださし、。 

蒸気□の周囲から煙び化る 

ヒーターの上に巧料などびこほ 
れていませんか？ 

空源プラグを巧さ、本体び室温に房ってから庫のを感き 
んなどで巧いて < ださい。 

途中で停巧になった 

6分未満であれば、電気び復旧すれば自動的に運転を再開します。 

6分 m 上の場合は、電源プラグを巧いて庫のを冷ましてから、最初からやり直してくださし、。 

破煩してしまった 

ただちに使用を中止して、ヴポートセンター （03-561 4~4900)へご連絡くださし、。 


仕様 


品各 (型番） 

siroca ホー厶ベーカリー （ SHB -12 W ) 

温度ヒューブ 

172で 

本がヴィブ 

ホ富340 X 富さ295 X 奥行 260 mm 

霉圧 

AC 100 V 

本体重* 

3.9 kg (パンクースなしのが態で） 

周波数 

50/60 HZ 

コード長 

約 1.4 m 

消巧®力 

ヒーター 420 W /モーター 60 W 

タイ7— 

13時間まで 

生産国 

中国 

は!！品 

計量カップ X 1、 計量スプーン X 1 



(D 


X この製品は、曰本国の用に設計•販壳しています。霉源霉圧や周渡数の異なる国では使用できまだん。 
海外での修理や部品販売などのアフターヴービスち巧象外となります。 


(^>貨耗部品について 


パンクース、パン羽候は消耗品です。劣化•債儀したり、紛失してしまったときは、お買い上げの販売店でお買い巧めください。 


品各 

部品コード 

品各 

部品コード 

パンケース 

SHB -12 W-PC 

パン羽す艮 

SHB -12 W-HN 



I 




定期的に r 安全上のごま意 J や r 使用上のごが Rj をな巧してご使用<だ 
さレ、 

換つた俄/、方や!!年のご使用じよるが-湿巧-巧などのおかこより、部品 
び劣化し、御 i や>规こつなびることちあります， 

プラグやコンセントじたまっている使は取り除いてくださ八 


二んなをがはありませんか？ 

• 本巧び異猫こ熱し、 

‘コードや巧源プラグび異繳こ熱し、 

■ 筋ブ莫いじおいがする 
コードを動かすと、巧源び入らないことびある 
’その他の異常-が巧びある 



ながやを巧防止のため、電源プラグをコンたント 
から巧いて、お買い上げの販壳店に必ず点巧•修 
理をご依頼 < ださい。 

ご自分での修理は危険です。絕巧に分解しないで 
<ださし、。 


愛情点検 


ft 年 一 用のホームべ一カリーの点検を 


こんな時は 


i 用の手引*! 


34 















































アフターサービスと 保証害 


(3%証含( X 表巧） 


裏表紙に添はしています。お買し^上げ曰と販売店各の記入をお 
確かめのうえ、販売店からお受け取りください。 

保証害をよ < お読みになり、乂切に保营してくださし、。 


J f 保班期巧 


) 


お買い上げ曰から1年間となります。 


〇«巧を巧巧されるとさ 


目又の説明塞のの容をご確認いただき、故時び疑われる場含には 

販売店、またはヴポートセンターにお問い合わせください。 

■ 保証期間や(お買い上げ曰から1年未満)の修理 

保証含の規定じより、無料で修理致します。商品 I こ保証醫を 
添えてお黃い上けの販売店、またはサポートセンターまでご 
相談 < ださし、。 

■ 保証期間び過ぎている(お黃い上げ曰から1年 I ソ上)修理 
修理じより使用できる製品は、お客樣のご要望 I こより有料で 
修理致します。お黃い上げの販売店、またはヴポートセンタ 
一までご相談ください。 


J ( 巧が料金のしくみ 


補修觀金は技術料膊陳した商品の修理および SB 品交換などにか 
かる作業料金)と部品代(修理 I こ使用した部品のけ金)などで構な 
されています。 

(巧が用せおが品の《ほな有期巧^ 

このホー厶べ一力 U —の補修用性能卽品の保ち期間は、製造巧 
ち切り後6年です。 

その商品の機能を維持するためじ必要な部晶を性能部品といし、 
ます。 


巧が部品について 


補修部品は部品な通化のため、一部化樣や外觀色などろ嚷更と 
なる場合びあります。 

お客樣ご S 身での修理は乂変危険です。絶巧に分解した0手を 
加えたりしないでくださし、。 


アフターヴービスじついてご不日月な爲含は、ヴポートセンターまでお問い含むせくださし、。 


<ヴポートセンター> 
TEL 
FAX 

E - mail でのお問含せ 
受巧時間 


03-5614-4900 
03-5614-4391 
info @ aucsale.com 
午前10時〜午後5時 

け•日-祝祭日、年末年始および弊な指を休業日を除く） 


<修理センター> 

干 343-0032 埼玉県越谷巿袋山 646-2 
株ぶ含なスークセール 
ヴポートグループ返品-修理センター 


の 


サポートセンターからのお顆い 

通話中の場含、 US らく経ってからおかけ直しくださし、。 


i 用の手引 g 
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